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СРАВНИТЕЛЬНАЯ ОЦЕНКА МИКРОБИОЛОГИЧЕСКОЙ БЕЗОПАСНОСТИ  
КАРАМЕЛИ, РЕАЛИЗУЕМОЙ В РОЗНИЧНОЙ ТОРГОВОЙ СЕТИ ГОМЕЛЯ 
 
Карамель имеет приятный вкус и аромат, красивый внешний вид, пользуется массовым спросом 
у покупателей. У карамели второе место среди сахаристых кондитерских изделий по объемам 
производства в Республике Беларусь. Контроль состава ее микрофлоры необходим, так как его 
отсутствие потенциально опасно для здоровья потребителей. 
Цель данной работы – выявить рейтинг микробиологической безопасности карамели, 
реализуемой в розничной торговой сети г. Гомеля, на основании определения микробиологических 
показателей ее качества. 
Основным источником микрофлоры карамели является сырье. Используемые полуфабрикаты и 
готовая продукция могут дополнительно инфицироваться при производстве (с аппаратуры, 
оборудования, из воздуха, с рук и одежды рабочих и др.), численность микрофлоры изделий 
увеличивается и при нарушении технологических режимов изготовления. 
Карамель является стойким продуктом при хранении за счет высокой концентрации сахара, 
низкой влажности, твердой консистенции. Однако может происходить порча карамельных начинок 
(брожение, прогоркание), вызываемая молочнокислыми и гнилостными бактериями.  
В некоторых случаях продукция вспучивается под давлением газов, образуемых осмофильными 
дрожжами или газообразующими видами бактерий. 
Предотвращению порчи способствует использование качественного сырья и соблюдение 
санитарно-гигиенического режима на производстве. 
В качестве объектов исследования были представлены следующие образцы карамели: «Мятная», 
«Чудо утро со вкусом малины», «Клубника со сливками» (СП ОАО «Спартак»), «Фрутомелька», 
«Вкус дюшеса» (СОАО «Коммунарка»), «Молочная капля», «С ароматом мяты, ментола и 
эвкалипта» (Кондитерская корпорация «Рошен»), «Аромат киви» (СП ОАО «Ивкон»), «До-ре-ми со 
вкусом шоколада», «До-ре-ми экзотик», «До-ре-ми со вкусом апельсина» (Гомельский хлебозавод 
№ 2 РУПП «Гомельхлебпром»). 
Определение микробного числа, наличия дрожжей, плесени, кишечной палочки проводили 
путем посева проб на питательную среду (агар, среда Сабуро, Кесслера) и подсчета по формуле 
выросших колоний. Результаты определения представлены в таблице. 
 
Результаты определения микробиологических показателей 
Образцы карамели 
Исследуемые показатели 
Общее микробное 
число, КОЕ/г 
Дрожжи, КОЕ/г Плесень, КОЕ/г 
Кишечная 
палочка в 1 г 
Мятная 230 11 1 
Не обнаружена 
Фрутомелька 112 10 4 
С ароматом мяты, ментола и 
эвкалипта 360 26 3 
Аромат киви 177 18 1 
Клубника со сливками 78 11 26 
Молочная капля 101 5 46 
Чудо утро со вкусом малины 288 10 17 
Вкус дюшеса 318 26 11 
До-ре-ми со вкусом шоколада 283 36 – 
До-ре-ми экзотик 1110 26 3 
До-ре-ми со вкусом апельсина 288 43 8 
Примечание –  Норма для общего микробного числа – не более 500 КОЕ/г, дрожжей – не более 50 КОЕ/г, 
плесени – не более 50 КОЕ/г; кишечная палочка не допускается в 1 г продукта. 
 Таким образом, наиболее безопасной с точки зрения микробиологических показателей является 
карамель леденцовая «Мятная» (СП ОАО «Спартак») и «Аромат киви» с фруктово-ягодной начинкой 
(СП ОАО «Ивкон»); самой небезопасной – леденцовая карамель «Вкус дюшеса» (СОАО 
«Коммунарка») и «До-ре-ми со вкусом шоколада» (Гомельский хлебозавод № 2 РУПП 
«Гомельхлебпром»). 
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